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1 Johdanto 
 
 
Toimeksiantajallani Suomen Teemaravintolat Oy:llä on Teepee Dining & Bar -
niminen siirreltävä telttaravintola, joka on tarkoitus pystyttää kesäksi 2015 Jo-
ensuun rantapuistoon. Telttaravintolan pystyttämiseen liittyy paljon erilaista by-
rokratiaa, suunnittelua ja lupien hankintaa. Esimerkiksi anniskelua varten tulee 
hakea anniskelulupa aluehallintovirastolta, joka vaatii puolestaan yksityiskohtai-
sen suunnitelman anniskelualueesta, järjestyksen valvomisesta ja liiketilasta.  
 
Teepee Dining & Bar on omalaatuinen katuruokaan keskittyvä kesäravintola, jo-
ka tarjoaa maukasta ja trendikästä street foodia, olutta, siideriä ja luomuviinejä 
sekä virvokkeita ja jälkiruokia. Joensuulaisille jo kesällä 2014 torin katukuvassa 
tutuksi tullut teepee teltta pystytetään tulevana kesänä uuteen kohteeseen. 
 
Toimeksiantajani toivoi saavansa käyttöönsä manuaalin, joka helpottaisi tämän 
kaltaisen projektin toteuttamista tulevaisuudessa. Toteutin manuaalin rakenta-
misen Teemaravintolat Oy:lle opinnäytetyönäni. Manuaalista löytyy kaikki tarvit-
tavat työvaiheet, luvat, yhteyshenkilöt ja muut tarpeelliset tiedot, jotka pitää ot-
taa huomioon Teepee Dining & Bar -ravintolaa perustettaessa. 
 
Sain tietoa ravintolan perustamisprosessista seuraamalla toimeksiantajani ete-
nemistä tässä projektissa ja haastattelemalla häntä perustuen hänen aikaisem-
paan kokemukseen ravintolan perustamisesta. Pidin itselläni päiväkirjaa, johon 
kirjasin jokaisen vaiheen, yhteyshenkilön ja tahon, joiden kanssa toimeksianta-
jani oli tekemisissä. Päiväkirjaa käytin myöhemmin apunani manuaalia kirjoitta-
essani.   
 
Kappaleessa kaksi esittelen toimeksiantajani ja sen toimintaa. Kappaleessa 
kolme kerron Teepee Dining & Barista sekä opinnäytetyöni viitekehyksestä ja 
telttaravintolan perustamisen keskeisimmistä asioista. Kappaleessa neljä on ra-
vintola-alan lainsäädännöstä ja kappaleessa viisi kerron opinnäytetyöni tehtä-
västä ja menetelmistä. Kappaleessa kuusi avaan manuaalin tekemiseen liittyviä 
vaiheita. 
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2 Toimeksiantajan esittely  
 
 
Opinnäytetyöni toimeksiantaja on Suomen Teemaravintolat Oy, joka on elo-
kuussa 2013 perustettu kolmen ravintola-alan yrittäjän yhteinen osakeyhtiö. 
Suomen Teemaravintoloiden alla toimii Teepee Dining & Bar ja Surakan Baari. 
Suomen Teemaravintolat Oy työllistää viisi vakituista työntekijää ja lisäksi ekst-
ra- ja kausityöntekijöitä. 
 
Toimeksiantajallani on tarkoitus pystyttää kesäravintolana toimiva teepee teltta 
Joensuun rantapuistoon kesällä 2015. Opinnäytetyöni tarkoituksena oli koota 
toimeksiantajalleni manuaali teltan pystyttämiseen liittyvistä työvaiheista, tarvit-
tavista luvista ja yhteyshenkilöistä.  
 
Surakan Baari toimii Surakan pihassa (kuva 1) vuonna 1850 valmistuneessa 
jugendtyylisessä Surakan Talossa, joka on osa historiallisesti merkittävää ja 
suojeltua Taitokortteli kokonaisuutta ja Joensuun vanhaa kaupunkia. Nimensä 
Surakan talo on saanut Kustaa Surakka Oy:n mukaan, joka hankki talon omis-
tukseensa 1933 ja perusti taloon huonekaluliikkeen. Joensuun kaupunki osti ta-
lon Surakan perikunnalta vuonna 1970 ja kunnosti sen, jonka jälkeen siinä on 
ollut eri virastojen toimitiloja. (Surakan baarin historiaa.)  
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Kuva 1. Surakan piha (Kuva: Surakan piha). 
 
Surakan Baarista löytyy valikoima erikoisoluita, kohtuullisen hintaisia ja laaduk-
kaita viinejä sekä tapas-tyylisiä ”Surakoita”. (Surakan Baari 2014.) Surakan 
Baarista voi vuokrata itselle tai esimerkiksi työporukalle tilan ja järjestää kokous-
lounaita, kahvitustilaisuuksia, pikkujouluja tai muita juhlia. Lauantaisin ja sun-
nuntaisin Surakan Baari tarjoaa suureen suosioonkin nousseen Surakan Bruns-
sin. Surakan Baari tekee myös catering-keikkoja erilaisiin yksityis- tai juhlatilai-
suuksiin.  
 
 
Kuva 2. Surakan Baari (Kuva: Riina Seppänen). 
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Surakan Baarissa on asiakaspaikkoja sisällä yhteensä 110, minkä lisäksi Sura-
kan Baarilla on kaksi terassia (kuva 2), isompi ja pienempi. Asiakaspaikkoja te-
rasseilla on yhteensä 60. 
 
 
3 Teepee Dining & Bar ja opinnäytetyön viitekehys 
 
3.1 Teepee Dining & Bar 
 
Teepeeteltassa toimiva Teepee Dining & Bar (kuva 3) on siirreltävä telttaraken-
nelma ja sitä voidaan käyttää erilaisissa tapahtumissa tai juhlissa haluamallaan 
tavalla. Teepeeteltta on ollut esimerkiksi ampumahiihdon maailman cup 2014 
aikaan Joensuun torilla ”talviravintolana”, jolloin teltassa oli a-oikeudet ja ruokaa 
valmistettiin isolla grillillä avotulella, vuonna 2013 talvikautena se oli vuokratta-
vana juhlatilana Taitokorttelissa ja siellä järjestettiin paljon yritysten pikkujouluja. 
Kesällä 2014 Teepeeteltta toimi Teepee Dining & Bar -kesäravintolana Joen-
suun torilla ja siellä tarjottiin lounasta, trendikästä street foodia, olutta, siideriä, 
viiniä, snackia, jäätelöä, kahvia ja pullaa. Teepeetelttaa vuokrataan myös juhla-
käyttöön ja se on toiminut myös esimerkiksi häissä juhlatilana (kuva 4). Teepee 
Dining & Bar pystytetään kesäksi 2015 Joensuun rantapuistoon. 
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Kuva 3. Teepee Dining & Bar kesällä 2014 Joensuun torilla (Kuva: Pirita Gavri-
lov). 
 
Muita kesäravintoloita Joensuussa ovat esimerkiksi Kuunarilaiva Elina, Jokira-
vintola Romeo, Joensuun torilla sijaitsevat Marttakahvila ja Toripub, Kesälato ja 
Pielisjoen rannassa oleva Kesäravintola Tuulaaki. Teepee Dining & Bar on 
muista selvästi erottuva ja uniikki kesäravintola. Itse teepeeteltan ulkonäkö jo 
herättää huomiota ja vetää uteliaita asiakkaita puoleensa. Lisäksi mikään muu 
kesäravintola Joensuussa ei tarjoa anniskelumahdollisuuksien lisäksi trendikäs-
tä street foodia sekä teepeeteltan kaltaisia ainutlaatuisia puitteita lounaalle tai 
terassilla istuskeluun.  
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Kuva 4. Teepee teltta häissä juhlatilana lokakuussa 2014 (Kuva: Riikka Koisti-
nen). 
 
Street food, eli katuruoka tarkoittaa tuoreista raaka-aineista paikanpäällä val-
mistettua ja syötävää pikaruokaa. Katuruuan hinta on yleensä edullisempi kuin 
ravintolaruokien hinnat. Ennen roskaruuaksi mielletyt hampurilaiset, hodarit ja 
sandwichit eli ”sänkkärit” ovat kokeneet totaalisen imagomuutoksen ja ovat ny-
kyään pidemmälle kehitettyjä, usein tuoreista raaka-aineista valmistettuja trendi-
ruokia. (Kärkkäinen 2014).  Katuruuan suosiota ovat luultavasti nostaneet sen 
nauttimisen helppous ja nopeus sekä edullinen hinta. Lounasta voi käydä naut-
timassa pikaisesti vaikka työpaikkansa ulkopuolella olevasta ruoka-autosta tai 
kojusta.  
 
Katuruoka on todella suosittua ja trendikästä ympäri maailmaa. Useissa maissa 
järjestetään jo omia festivaalejakin, jotka on kokonaan perustettu ”street foodin” 
11 
ympärille. Tällaiset tapahtumat tuovat ihmisiä yhteen, tutustuttavat uusiin ma-
kuihin ja auttavat ymmärtämään muita kulttuureita. (Street Food Festival 2015). 
 
Teepeeteltta on hankittu Tentipi nimisestä yrityksestä. Tentipi on Pohjois-
Ruotsissa sijaitseva vuonna 1989 perustettu telttoja valmistava yritys. Tentipiin 
telttoja myydään ympäri maailmaa ja ne valmistetaan pienessä Pohjoisruotsa-
laisessa kylässä nimeltä Moskosel. (Tentipi 2014). Toimeksiantajan mukaan 
Tentipin edustaja kertoi heidän telttojaan löytyvän Suomesta vain kaksi Teepee 
Dining & Bar:n lisäksi. Toinen ilmeisesti Turusta, mutta teltta ei ole tällä hetkellä 
käytössä ja toinen Lapin alueelta. Kyseessä on siis harvinainen näky Suomes-
sa. 
 
 
3.2 Opinnäytetyön viitekehys 
 
Viitekehyksenä opinnäytetyössäni ja keskeisimpinä asioina Teepee Dining & 
Bar ravintolan perustamisessa on alkoholilainsäädäntö, aluehallintovirasto ja 
anniskeluun liittyvät ohjeistukset, koska ravintolassa tullaan tarjoilemaan alko-
holia. Anniskelulupa haetaan aluehallintovirastolta. Lisäksi yhtenä keskeisenä 
asiana on elintarvikelaki ja Evira, eli elintarviketurvallisuusvirasto, koska ravinto-
lassa tullaan tarjoamaan lounasta ja muita elintarvikkeita. Näiden lisäksi ollaan 
tekemisissä myös Joensuun kaupungin kanssa koskien teltan sijaintia sekä au-
kioloaikoja riippuen sijainnista. Teltan kokoaminen ja terassin rakentaminen on 
myös yksi vaihe Teepee Dining & Barin perustamisessa. Teepee Dining & Bar 
toimintaan perustuu myös vahvasti ravintola-ala yleisesti sekä yrittäjänä toimi-
minen. Kuvassa 5 on esitelty opinnäytetyön viitekehys. 
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Kuva 5. Opinnäytetyön viitekehys. 
 
Ravintola-alaan yleisesti liittyy paljon asioita, joita voi olla esimerkiksi ruoka-
trendien seuraaminen, elintarviketilaukset ja raaka-aine tuntemus. Yrittäjyyteen 
liittyy esimerkiksi kaikenlaisia esimiestehtäviä, kuten työntekijöiden rekrytointi, 
työvuorojen suunnittelu, erilaiset tilaukset, viestittely asiakkaiden kanssa ja 
myyntityö, vastuu sääntöjen ja lakien noudattamisen toteutumisesta sekä erilai-
set toimistotyöt.  
 
Alkoholilainsäädäntö ja anniskeluun liittyvä ohjeistus tulee olla selvillä ravintolaa 
perustaessa. Vaikka lait ja säädökset olisivat tiedossa, tulee niitä käydä läpi ta-
saisin väliajoin, koska säädöksiä saatetaan päivittää ja lakeja uudistaa. Kaikki 
tieto pitäisi olla aina ajan tasalla ravintola-alan yrittäjänä toimiessa.  
 
Evira, eli elintarviketurvallisuusvirasto ja sieltä saatava tieto on myös erittäin 
tärkeää ravintola-alan yritystä perustaessa ja sieltä ravintola-alan harjoittaja löy-
tää esimerkiksi ohjeet elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa varten. 
Ravintola-alan harjoittajan pitää myös tuntea elintarvikelakia ja päivittää tieto-
jaan aina tasaisin väliajoin.   
Teltan kokoaminen ja ra-
kentaminen 
Alkoholilainsäädäntö ja an-
niskelu 
Aluehallintovirasto/Valvira 
Evira 
Esimiestehtävät 
Ravintola-alan 
yrittäjänä toimimi-
nen 
Joensuun kaupunki 
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Teltan kokoaminen ja ravintolan rakenne tulee suunnitella huolellisesti turvalli-
suuden, elintarvikelain ja anniskelulainsäädännön asettamien vaatimusten mu-
kaisesti. Lisäksi ravintolan rakenteeseen ja järjestykseen vaikuttavat esteettö-
myys, käytännöllisyys, selkeys, viihtyvyys ja hygieenisyys. 
 
 
4 Lainsäädäntö ravintolatoiminnassa 
 
 
4.1 Valvira  
 
Valvira on Sosiaali- ja terveysministeriön hallinnonalan keskusvirasto. Sen teh-
tävänä on valvoa sosiaali- ja terveydenhuollon, alkoholihallinnon sekä ympäris-
töterveydenhuollon toimintaa. Se myöntää sosiaali- ja terveydenhuollon hallin-
nonalan lupia ja ohjaa aluehallintovirastoja, jotta koko Suomessa olisi yhden-
mukaiset lupa-, ohjaus- ja valvontakäytännöt. (Valvira 2014.)  
 
Valviran tehtäviä ovat myös aluehallintovirastojen alkoholilupahallinnon ja val-
vonnan ohjaaminen, alkoholihallinnon tieto- ja viestintäpalveluiden tuottaminen 
sekä alkoholijuomien vähittäismyynnin ja anniskelun sekä mainonnan ja myyn-
ninedistämisen seuraaminen Suomessa. (Valvira 2014.) Esimerkiksi anniskelu-
lupaa hakiessa yrityksen tulee toimittaa anniskelulupahakemus paikalliseen 
aluehallintoviraston yksikköön.  
 
 
4.1.1 Anniskeluluvalla toimiminen 
 
Valviran (13/2014) mukaan ravintoloitsija saa anniskella vain ravintolalle annis-
kelua varten myönnetyllä lupanumerolla hankittuja alkoholijuomia. Asiakkaat ei-
vät saa nauttia omia alkoholijuomia ravintolan tiloissa.  Luvanhaltija ei saa 
hankkia ravintolalle myönnetyllä lupanumerolla alkoholijuomia tilaisuuksiin, joita 
ei järjestetä anniskelupaikassa, vaan tilaisuuksiin tulee hakea aina oma lupa-
numero. Alkoholimyynnistä on pidettävä tarkkaa kirjaa ja luvanhaltijan tulee toi-
mittaa lupaviranomaiselle neljännesvuosi-ilmoituksen myyntitiedot. Jos ravinto-
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laan tehdään ravintolatarkastus, on luvanhaltijan pystyttävä todistamaan, että 
anniskelupaikan alkoholijuomat on hankittu ravintolaan laillisesti.  
 
Alkoholijuomaa saa anniskella vain yhden perusannoksen kerrallaan, joka tar-
koittaa joko 4 senttilitraa väkevää alkoholijuomaa tai 8 senttilitraa mietoa alko-
holijuomaa. Aterian yhteydessä voidaan kuitenkin poikkeuksellisesti anniskella 
useampaa eri alkoholijuomaa samanaikaisesti ja seurueelle voidaan myös 
myydä esimerkiksi viinejä pulloittain. Ravintolasta pitää myös löytyä valikoima 
alkoholittomia juomia. (Valvira 13/2014.)  
 
Alkoholin anniskelu alle 18-vuotiaalle tai selvästi päihtyneelle on kiellettyä. Al-
koholia ei myöskään saa anniskella, jos on aihetta epäillä alkoholijuoman vää-
rinkäyttöä, joka voi olla esimerkiksi alkoholijuoman välittämistä alaikäiselle. 
(Valvira 13/2014.) 
 
 
4.1.2 Anniskelupaikka 
 
Elintarvikelaki (13.1.2006/23) määrittää anniskelupaikan tilojen sopivuuden ra-
vitsemisliikekäyttöön. Sopivuutta määritellään myös elintarvikelaissa sekä palo-
turvallisuutta, pelastusta ja rakentamista koskevissa lainsäädännöissä.  
 
Alkoholijuomia saa ravintolassa anniskella ainoastaan anniskelualueella, joka 
on lupaviranomaisten hyväksymä ja jossa voidaan tehokkaasti valvoa anniske-
lualueelle kulkemista ja sieltä poistumista. Ravintolan on myös tehtävä suunni-
telma koskien anniskelu-alueen rajaamista. (Aluehallintovirasto 2014a.) 
 
Teepee Dining & Barin tapauksessa tämä tarkoittaa sitä, että terassialue pitää 
rajata esimerkiksi aidoilla ja merkitä selkeästi, että asiakkaat huomaavat mihin 
anniskelualue loppuu. Myös esteetön näkymä tiskiltä koko anniskelualueelle tu-
lee ottaa huomioon ravintolan rakenteessa.  
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4.1.3 Henkilökunta anniskelupaikalla 
 
Anniskeluaikana ravintolassa tulee olla aina vuorossa vastaavahoitaja, jolla on 
riittävä ammatillinen koulutus tai työkokemusta alalta vähintään kaksi vuotta. 
Vastaava hoitaja, hänen sijaisensa ja anniskeluluvan haltija ovat velvollisia huo-
lehtimaan siitä, että anniskelupaikassa noudatetaan alkoholilainsäädäntöä. 
(Valvira 12/2012.) Vastaava hoitaja -järjestelmän tarkoitus on turvata anniskelu-
säännösten noudattaminen ja tehostaa omavalvontaa anniskelupaikassa. An-
niskelupaikan valvonta ei ole pelkästään luvanhaltijan ja vastaavan hoitajan teh-
tävänä, vaan myös jokaisella työntekijällä on oltava tiedossa anniskelua koske-
vat säännökset ja heidän on noudatettava niitä. (Valvira 12/2012.)   
 
Henkilön sopivuus vastaavaksi hoitajaksi tarkistetaan lupahakemusvaiheessa, 
jolloin vastaavasta hoitajasta ja tämän sijaisista pyydetään poliisin lausunto. 
Henkilön sopivuutta tarkastellaan kokonaisarvioinnin perusteella. Vastaavanhoi-
tajan pätevyyden voi saada joko koulutuksen kautta hankitulla ammattitaidolla, 
joka saavutetaan vähintään yhden vuoden ravitsemusalan koulutuksesta tai 
työkokemuksen kautta hankitulla ammattitaidolla, joka edellyttää vähintään 
kahden vuoden kokoaikaista alalla työskentelyä. (Valvira 12/2012.). 
 
Sopimaton vastaavan hoitajan tai hänen sijaisensa tehtävään on 
henkilö, joka päihdyttävien aineiden väärinkäytön taikka aikaisem-
pien rikkomusten tai laiminlyöntien perusteella ei ilmeisesti kykene 
hoitamaan tehtäviään.  
(AlkoL 21 b.2 §). 
 
 
4.1.4 Omavalvonta sekä viranomaisvalvonta 
 
Omavalvonnalla on tarkoitus ehkäistä erilaisia rikkomuksia ja säädöksiä annis-
kelupaikassa. Vastaavan hoitajan ja henkilökunnan tulisi säännöllisin väliajoin 
tarkistaa valvonnan onnistuminen omavalvontasuunnitelman pohjalta. Aluehal-
lintovirasto tekee tarkastuskäyntejä anniskelupaikkoihin, joissa seurataan oma-
valvonnan toimivuutta käytännössä. (Aluehallintovirasto 2014b.) 
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Luvanhaltijan, vastaavan hoitajan ja anniskelupaikan henkilökunnan tehtävänä 
on huolehtia, että anniskelupaikassa pysyy järjestys. Mahdollisissa häiriötilan-
teissa on kuitenkin kutsuttava vartija tai poliisi paikalle, jos järjestyksen ylläpitä-
minen sitä vaatii. Luvanhaltijan on otettava myös huomioon anniskelupaikan lä-
hiympäristö, eikä toiminnasta saa olla haittaa anniskelupaikan läheisyydessä 
asuville ihmisille. Luvanhaltija voi myös asettaa anniskelupaikkaan ja sen lähei-
syyteen järjestyksenvalvojia häiriöiden ehkäisemiseksi. Jos liikkeen toiminnassa 
on esiintynyt toistuvia järjestyshäiriöitä, voi myös poliisi määrätä luvanhaltijaa 
asettamaan anniskelupaikkaan tai sen läheisyyteen järjestyksenvalvojia. (Valvi-
ra 6/2014.) 
 
Aluehallintovirastot sekä Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto valvo-
vat alkoholijuomien vähittäismyyntiä ja anniskelua sekä alkoholijuomien mai-
nontaa ja myynninedistämistä. Virastot tekevät valvontakäyntejä anniskelupaik-
koihin suunnitelmallisesti ja usein poliisin tai muiden viranomaisten kanssa yh-
teistyössä. Erityisesti yhteistyötä tehdään vero-, ulosotto-, tulli-, poliisi- ja työ-
suojeluviranomaisten kanssa muun muassa harmaantalouden ja talousrikosten 
ehkäisemiseksi. (Valvira 6/2014.)  
 
 
4.1.5 Alkoholijuomien mainonta ravintolassa 
 
Mietojen alkoholijuomien (enintään 22 tilavuusprosenttia etyylialkoholia sisältä-
vät) mainonta on sallittua niin anniskelupaikan sisätiloissa kuin ulkonakin. Tämä 
voi tarkoittaa esimerkiksi tuotenimien ja tunnusmerkkien käyttöä sekä hintatieto-
jen antamista. Kiellettyä mainonta on silloin, jos se kohdistuu alaikäisiin tai jos 
mainonnassa käytetään hyväntavan vastaista tai sopimatonta myynninedistä-
mistä. (Valvira 6/2014.) 
 
Väkevien alkoholijuomien mainonta on sallittua ainoastaan anniskelupaikan si-
sätiloissa. Mainonta ei saa näkyä ravintolan ulkopuolella esimerkiksi ikkunateip-
pauksissa, ravintolan kotisivuilla tai sosiaalisessa mediassa. Mainoksia saa kui-
tenkin olla myös anniskelualueen ulkopuolella, kuten wc-tiloissa ja ravintolan 
käytävillä. (Valvira 6/2014.) 
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Mainonta ja myynninedistäminen voi tarkoittaa esimerkiksi perinteistä me-
diamainontaa, mutta myös muuta kuluttajille suunnattua kaupallista tiedottamis-
ta, kuten hinnastojen ja muiden tuotetietojen antamista tai väkevien juomien 
tunnuksilla varustettujen mainosesineiden jakamista. (Valvira 6/2014.) Vuoden 
2015 alusta voimaan tulleen lain mukaan mainontaan tulee kiinnittää entistä 
tarkemmin huomiota.  Ohje alkoholimainonnasta (Valvira 10/2014) antaa mää-
räyksiä sitä miten mainonta ulkotiloissa saa näkyä. Esimerkiksi mietojen juomi-
en mainonta on Valviran mukaan jatkuvasti muuttuvaa toimintaa ja lupa mai-
nonnalle selvitetään aina tapauskohtaisesti.  
 
4.2 Evira 
 
Eviran, eli elintarviketurvallisuusviraston tehtäviin kuuluu tutkia ja valvoa elintar-
vikkeiden turvallisuutta ja varmistaa, että niistä ei koidu vaaraa ihmisille taikka 
eläimille. Eviran toimintaan kuuluu valvonnan johtaminen, ohjaaminen ja kehit-
täminen, laboratoriotoiminta, tieteelliset tutkimukset ja riskien arviointi. (Evira 
2014.) 
 
Myös Elintarvikelainsäädännössä on asetus omavalvonnasta. Omavalvonnalla 
tarkoitetaan tässä tapauksessa sitä, että ravintola-alan toimija itse valvoo, että 
elintarvikehuoneisto ja siellä harjoitettava toiminta täyttävät niille elintarvikemää-
räyksissä asetetut vaatimukset. Omavalvonnasta tulee olla kirjallinen suunni-
telma ja sitä on päivitettävä tasaisin väliajoin.  Ravintola-alan toimijan tulee tun-
tea elintarvikkeeseen ja sen käsittelyyn liittyvät vaarat ja asetettava niille tarvit-
tavat hallintakeinot. Hänen tulee myös tuntea elintarvikkeiden kemiallisen, fysi-
kaalisen ja mikrobiologisen laadun ja varmistettava, että ne eivät aiheuta vaaraa 
asiakkaille. (Elintarvikelaki 13.1.2006/23.) 
 
Omavalvontajärjestelmä perustuu tukiohjelmaan, joka koostuu esimerkiksi tilo-
jen puhtaanapitoon, haittaeläinten torjuntaan ja jätteiden käsittelyyn liittyvistä 
ohjeistuksista. Omavalvontaa tehdessä on otettava huomioon ravintolan koko ja 
toiminnan laatu. (Evira 2014.) 
Teepeeteltta tulee toimimaan elintarvikehuoneistona ja, koska se ei ole sisäti-
loissa, puhutaan niin sanotusta elintarvikkeiden ulkomyynnistä. Ulkomyynnissä 
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tulee ottaa huomioon erikseen ulkomyyntiin tarkoitetut ohjeistukset. Ohjeistuk-
set löytyvät Eviran ulkomyyntiohjeesta. (Evira 2012). 
 
Ulkomyynti 
Elintarvikkeiden ulkomyynnillä tarkoitetaan elintarvikkeen tarjoilua, 
myyntiä tai muuta luovuttamista sekä näihin liittyviä välittömiä muita 
käsittelyvaiheita ulkotilassa Käsitteeseen ”ulkomyynti” sisältyy tässä 
ohjeessa myös ulkomyyntiin verrattava elintarvikkeiden myynti tai 
tarjoilu sisätiloissa. (elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 16 § 
kohta 3). 
 
Ulkotila 
Ulkotilalla tarkoitetaan elintarvikehuoneistoa, joka sijaitsee muualla 
kuin rakennuksen sisällä, taikka sellaisessa sisätilassa tai sen 
osassa, joka ei ole osa muuta hyväksyttyä elintarvikehuoneistoa 
(elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 2 § kohta 4). 
 
Liikkuva elintarvikehuoneisto 
Liikkuvalla elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan elintarvikelaissa mitä 
tahansa siirrettävää tai väliaikaista (koottavissa ja purettavissa ole-
vaa, paikasta toiseen siirrettävää) elintarvikkeiden myynti- tai käsit-
telypaikkaa tai -laitteistoa, kuten esimerkiksi liikkuvaa kioskia, 
myyntiautoa tai -kojua, telttakatosta, jne. (elintarvikelaki 23/2006, 
muutos 1137/2008 6 § kohta 18a). 
 
Elintarvikkeiden ulkomyyntiin ja erityisesti hygieniaan liittyy enemmän haasteita 
kuin elintarvikkeiden myyntiin sisätiloissa. Haasteita luo esimerkiksi vesipisteet, 
joita pitää olla käsien pesulle ja välineille, joilla elintarvikkeita käsitellään. Jos 
juoksevaa vettä ei ole mahdollista asentaa paikalle, pitää vesipisteet ja kaikki 
elintarvikkeiden käsittelyyn liittyvä hygienia suunnitella tarkasti. Myös elintarvik-
keiden säilytys pitää ottaa huomioon ja ulkomyyntipisteeseen tulee asentaa 
kylmä- tai kuumasäilytyskalusteita, jos pisteessä käsitellään helposti pilaantuvia 
elintarvikkeita. (Evira 2012). 
 
Ulkomyyntipisteestä tulee myös löytyä omavalvontasuunnitelma, josta käy sel-
väksi toimijan suunnitelma, miten hän valvoo ja vastaa, että elintarvikkeiden kä-
sittely, myynti ja hygienia täyttävät elintarvikeviraston asettamat säädökset. 
(Evira 2012). Toimeksiantaja laatii ja toimittaa ravintolansa omavalvontasuunni-
telman ennen toiminnan aloittamista Joensuun kaupungin terveystarkastajalle. 
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5 Opinnäytetyön tehtävä ja menetelmät 
 
 
5.1 Tehtävät 
 
Tehtävänäni oli selvittää kaikki tarvittavat luvat ja työvaiheet, mitä tulee ottaa 
huomioon, kun perustetaan anniskelualueella varustettua ravintolatelttaa uuteen 
kohteeseen sekä dokumentoida kaikki työvaiheet manuaaliin. Manuaalia tullaan 
käyttämään tärkeänä työkaluna tulevaisuudessa aina, kun Teepee Dining & Bar 
ravintolaa ollaan perustamassa uudelle kaudelle. 
 
Kesäravintolan perustaminen anniskelualueineen ja ruokatarjoiluineen ei ole 
mikään yksinkertainen asia. Lupia tarvitaan useita ja ravintolan toiminta tulee 
suunnitella hyvin yksityiskohtaisesti. Säännöksiä asettaa muun muassa elintar-
vikelaki, alkoholi- ja anniskelulainsäädäntö, Joensuun kaupunki, palolaitos, 
aluehallintovirasto jne. Manuaalin on koottu kaikkien työvaiheiden lisäksi kaikki 
tarvittavat luvat, yhteyshenkilöt ja tahot joiden kanssa tullaan olemaan tekemi-
sissä. Tämä manuaali tulee helpottamaan tulevaisuudessa teepee kesäravinto-
lan perustamista ja tarvittavat yhteystiedot sekä työvaiheet voi tarkistaa projek-
tin edetessä tästä kyseisestä manuaalista. Tarkoituksena on myös, että toimek-
siantaja voi nimittää kenet tahansa työyhteisöstä tämän projektin vastuuhenki-
löksi ja vastuuhenkilö pystyy toteuttamaan Teepee Dining & Bar ravintolan pe-
rustamisen manuaalia apuna käyttäen.  
 
Toimeksiantajani informoi minua aina projektin edetessä kaikista ravintolan pe-
rustamiseen liittyvistä työvaiheista, sähköpostikeskusteluista ja sopimuksista, 
jotka kirjasin itselleni ylös projektipäiväkirjaan. Päiväkirja toimi itselläni työkalu-
na manuaalia työstäessäni.  
 
5.2 Menetelmät 
 
Opinnäytetyöni oli toiminnallinen ja sen tuotoksena syntyi toimeksiantajalleni te-
kemä ohjeistus eli manuaali Teepee dining & Bar telttaravintolan perustamises-
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ta. Toiminnallisen opinnäytetyön lopullisena tuotoksena on aina jokin konkreet-
tinen produkti, kuten kirja, ohjeistus, tietopaketti, portfolio tai tapahtuma. Toi-
minnallinen opinnäytetyö tavoittelee käytännön toimintaa, ohjeistamista, opas-
tamista tai toiminnan järjestämistä. Se voi olla alasta riippuen esimerkiksi am-
matilliseen käyttöön suunnattu ohje tai opastus, kuten perehdyttämisopas tai 
turvallisuusohjeistus. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9, 51). 
 
Vilkan ja Airaksisen mukaan (2003, 23) toiminnallisessa opinnäytetyössä lähde-
tään liikkeelle aiheen ideoinnista eli aiheanalyysistä. Tämän jälkeen etsitään 
mahdollista toimeksiantajaa, jota voidaan hakea esimerkiksi entisten työharjoit-
teluiden tai nykyisen työpaikan kautta. Usein opiskelijalla voi olla myös tarkoi-
tuksena työllistyä toimeksiantajalleen opinnäytetyön jälkeen, minkä takia kan-
nattaa valita opinnäytetyölleen toimeksiantaja tulevaisuuden näkymiä silmällä 
pitäen. 
 
Tietoperustana opinnäytetyössäni oli anniskelu- ja alkoholilainsäädäntö, elintar-
vikelaki, toimeksiantajani haastattelu sekä yhteyden pito eri virastojen kanssa. 
Yhtenä aineistonkeruumenetelmänä työssäni käytin haastattelua. Haastattelin 
toimeksiantajaani koskien hänen aikaisempaa kokemusta Teepee Dining & Bar 
perustamisesta ja selvitin sen avulla Teepeen perustamiseen liittyviä työvaiheita 
ja tahoja joiden kanssa tulee olla yhteydessä tämän projektin edetessä sekä 
toimeksiantajani mahdollisia toiveita koskien tekemääni manuaalia. 
 
Haastattelussa ollaan suorassa vuorovaikutuksessa tiedonlähteen kanssa, joka 
tässä tapauksessa oli toimeksiantajani. Tässä tavassa on sekä etuja, että hait-
toja. Etuina voidaan pitää esimerkiksi sitä, että haastattelu on joustava tapa ke-
rätä tietoa. Vastaajaa voidaan myötäillä ja kysymyksiä voidaan tarkentaa vaivat-
tomasti. Lisäksi vastaaja tai vastaajat on yleensä helppo tavoittaa myöhemmin-
kin tarvittaessa. Haittoja taas on, että haastattelu vie paljon aikaa ja haastatte-
lua saatetaan pitää epäluotettavana, koska haastattelussa voi olla taipumus an-
taa sosiaalisesti suotavia vastauksia. (Hirsijärvi, Remes, Sajavaara 2007, 199—
201). Itse en kokenut, että haastattelu olisi tässä tapauksessa ollut epäluotetta-
va menetelmä, koska tunnen toimeksiantajani jo entuudestaan hyvin, eikä hä-
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nellä olisi ollut syytä esittää sosiaalisesti suotavampia vastauksia haastattelus-
sa.  
Lopullisena tuotoksenani syntyi manuaali Teepee Dining & Bar perustamisesta. 
Manuaali toteutettiin kansion muotoon, koska se oli selkeä ja helppo toteuttaa ja 
lisäksi sitä pystyy päivittämään tarpeiden mukaan vaivattomasti. Lisäksi annoin 
ohjeistuksen toimeksiantajalleni sähköisessä muodossa, jota voidaan helposti 
muokata ja sen jälkeen tulostaa päivitettyjä tietoja sisältävät sivut kansioon.  
 
 
6 Manuaalin koostaminen 
 
 
Manuaalin työstämisen aloitin tiedon keräämisellä ja toimeksiantajan haastatte-
lulla. Haastattelemalla toimeksiantajaa sain kätevästi tietoa eri työvaiheista ja 
tärkeimmistä yhteyshenkilöistä. Lisäksi selvitin toimeksiantajan toiveita manuaa-
lin rakenteeseen ja ulkonäköön liittyen. Manuaaliin sain koottua kaikki teepeen 
perustamiseen liittyvät vaiheet, tarvittavat luvat, yhteyshenkilöt ja muut huomi-
oon otettavat asiat päiväkirjaa apunani käyttäen. Kun kaikki tarvittavat tiedot oli 
koottu, aloitin manuaalin kokoamisen ja visuaalisen ilmeen suunnittelun. Manu-
aalin ulkonäkö ja rakenne suunniteltiin yhdessä toimeksiantajan kanssa.  
 
Teepee Dining & Bar -telttaravintolan perustaminen ja siihen liittyvä työ aloite-
taan jo edellisenä syksynä. Prosessi alkaa paikan etsimisestä teltalle jonka jäl-
keen otetaan yhteyttä maanomistajaan. Ravintolatoimintaa varten tulee suunni-
tella tuotteet ja ohjelma tulevalle kaudelle. Sen jälkeen haetaan anniskelulupa ja 
tehdään sopimukset tavaran toimittajien kanssa. Alla on esitettynä vuosikalente-
ri Teepee Dining & Bar -telttaravintolan perustamisen eri vaiheista sekä tarkem-
pi selostus mitä kukin vaihe pitää sisällään.  
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syyskuu-joulukuu Sijainnin määrittäminen, yhteys maanomis-
tajaan, vuokrasopimus 
 
tammikuu-helmikuu Liiketoimintasuunnitelma, tuotesuunnittelu, 
markkinointisuunnitelma, omavalvonta-
suunnitelma ja yhteys elintarvikeviran-
omaiseen, anniskelulupien hakeminen 
 
Maaliskuu Sopimus alkoholitoimittajien kanssa, va-
kuutusten hoitaminen, työntekijähaku, rek-
rytointi, kesän ohjelman suunnittelu ja 
esiintyjien varaus, markkinoinnin aloitus 
Huhtikuu Teltan kasaus ja tarvittava rakentaminen, 
työntekijöiden perehdyttäminen, avajaiset 
(vappuna) 
Toukokuu Liiketoiminnan aloittaminen ja seuraami-
nen, että kaikki toimii oikein 
Kesäkuu Liiketoimintaa, myynnin seurantaa, asia-
kasmäärien seurantaa 
Heinäkuu Liiketoimintaa, myynnin seurantaa, asia-
kasmäärien seurantaa 
Elokuu Liiketoimintaa, elokuun lopussa kauden lo-
petus ja yhteenveto kuluneesta kaudesta 
 
 
Perustamisen vaiheet 
 
1. Liiketoimintasuunnitelma  
Suunnitellaan liikeidea ja käydään läpi mahdolliset kilpailijat sekä mieti-
tään oma ”valttikortti”. 
2. Teepeen sijainnin määrittäminen 
Paikkaa valittaessa on hyvä ottaa huomioon paikan saavutettavuus, lii-
keidealle sopiva paikka ja sen asettamat haasteet. Erilaisia haasteita 
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ovat esimerkiksi rajoitetut aukioloajat, asiakas wc-tilojen järjestäminen, 
juoksevan veden saanti, sähkön saanti, alueella kilpailevat yritykset. 
3. Yhteys maanomistajaan ja selvitys liiketoiminnan ehdoista kyseisel-
lä paikalla (esim. aukioloaikojen*, anniskelun tai melun rajoittaminen)  
*Torilla ei saa anniskella klo 20 jälkeen 
*Leikkipuistojen läheisyydessä saattaa olla rajoitteita anniskelulle 
4.  Vuokrasopimus 
Tee vuokrasopimus alkamaan vähintään viikkoa ennen kuin liiketoiminta 
on tarkoitus aloittaa. Ota huomioon myös mahdolliset tapahtumat avaa-
misen ajankohdan lähettyvillä. 
Tarkista, että sopimanne ehdot täyttyvät vuokrasopimuksessa.  
5. Anniskeluluvan hakeminen aluehallintovirastolta 
Anniskeluluvan hakemisen yhteydessä toimitetaan vuokrasopimus liiketi-
lasta aluehallintovirastolle 
6. Omavalvontasuunnitelma 
Laadi omavalvontasuunnitelma (voit käyttää pohjana edellisen vuoden 
suunnitelmaa). Suunnitelman toimittaminen alueen elintarvikeviranomai-
selle.  
7. Ravintolatoimintaan liittyvien vakuutusten hankkiminen 
Ota yhteys vakuutusyhtiöön ja vakuuta teltta sekä sen irtaimisto. 
8. Sopimus alkoholitoimittajan kanssa 
Valitse alkoholitoimittajat valitsemasi tarjonnan perusteella (esim. paikal-
liset siiderit, pienpanimoiden oluet..) 
9. Tuotesuunnittelu 
Mieti teemaan ja liikeideaan sopivia tuotteita ja tarjouksia. Tuotteiden tu-
lee olla trendikkäitä, omaperäisiä, houkuttelevia ja toimivia. Tuotteet 
suunnitellaan raaka-aineista ja valmistustavasta aina tarjoiluastioihin 
saakka. 
10. Markkinointisuunnitelma ja markkinoinnin aloitus 
Suunnittele markkinointivastaavan kanssa mainokset ja mitä markkinoin-
tikanavia haluatte käyttää. 
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11. Kesän ohjelman suunnittelu ja esiintyjien varaus 
Eri bändien, koomikoiden ja muiden esiintyvien taiteilijoiden varaus ke-
sälle sekä ohjelma-aikataulun suunnittelu. Suunnittele myös erillinen 
budjetti käytettäväksi viihdepalveluille. 
12. Teltan pystyttäminen ja ravintolan rakentaminen 
Teltan pystyttämiseen tarvittavan tiimin kokoaminen ja ravintolan raken-
tamiseen tarvittavien rakennusmateriaalien ja henkilökunnan hankkimi-
nen. 
Kassajärjestelmien vuokraus (kassatiimi) ja pankkikorttilukijoiden hankin-
ta (op) 
13. Sopimus vartiointiliikkeen kanssa ja valvontajärjestelmän asennus 
Valvontakameroiden asentaminen tulee suunnitella tarkkaan vartiointiliik-
keen kanssa, jotta tositilanteessa niistä saadaan todellinen hyöty irti. 
14. Työntekijöiden perehdyttäminen ja koulutus 
On hyvä varata aikaa työntekijöiden kunnolliseen perehdyttämiseen ja 
koulutukseen. On tärkeää, että kaikilla työntekijöillä on ravintolan asiat ja 
toimintatavat tiedossa liiketoiminnan alkaessa. 
15. Avajaisten järjestäminen 
Avajaistarjouksien ja ohjelman suunnittelu.  
16. Liiketoiminnan aloittaminen 
Pidetään kirjaa rahaliikenteestä, varastosta, asiakasvirroista. Myynnin 
sekä asiakaspalautteen seuranta ja palveluiden kehittäminen. 
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7 Pohdinta 
 
 
Päädyin opinnäytetyöaiheeseeni työnantajani ehdotuksesta. Olen työskennellyt 
sekä Teepee Dining & Barissa että Surakan Baarissa ja kun työnantajani ehdot-
ti, että voisin tehdä Teepee Dining & Barille tämän manuaalin opinnäytetyönäni, 
tuntui opinnäytetyöaihe käytännölliseltä valinnalta. 
 
Pohjatyön manuaalin rakentamiseen aloitin toimeksiantajani haastattelulla 
hankkien tietoa Teepee Dining & Bar telttaravintolan perustamiseen liittyvistä 
vaiheista ja toimeksiantajani toiveista liittyen manuaalin runkoon. Pidin päiväkir-
jaa itselleni kaikista telttaravintolan perustamiseen liittyvistä vaiheista ja toimek-
siantajani kanssa käydyistä keskusteluista. Päiväkirjaa käytin apunani manuaa-
lia rakentaessani ja koin sen helpottavan kirjoitustyötäni suuresti.  
 
Manuaalista tuli löytyä selkeä lista kaikista telttaravintolan perustamisen vai-
heista sekä ohjeistus, mitä kukin vaihe pitää sisällään. Lisäksi manuaaliin kirjat-
tiin kaikki tarvittavat luvat, joita tarvitaan liiketoiminnan harjoittamiseen ja kaikki-
en tarvittavien tahojen yhteystiedot sekä osoitteet.  
 
Manuaalin rakenteen ja ulkonäön suunnittelimme toimeksiantajani kanssa yh-
dessä. Tavoitteena oli tehdä mahdollisimman yksinkertainen ja ulkonäöltään 
selkeä ohjeistus, jota on mahdollista päivittää vaivattomasti tulevaisuudessa oh-
jeistusten ja käytäntöjen muuttuessa. Manuaalin toteuttaminen kansion muo-
toon tuntui aluksi tylsältä vaihtoehdolta, mutta päädyimme kuitenkin siihen, kos-
ka se tuntui toimivan parhaiten tässä tapauksessa.   
 
Se, että toimeksiantajani oli sekä työnantajani, mutta myös aviomieheni, epäilyt-
ti aluksi eettisyydellään ja luotettavuudellaan. Opinnäytetyöprosessin edetessä 
kuitenkin huomasin siitä olevan vain hyötyä, että toimeksiantajani oli läheinen 
henkilö. Asioiden tarkistaminen ja palaverien pitäminen oli helppoa, koska esi-
merkiksi tapaamisten sopimiseen ei kulunut ylimääräistä aikaa.  
 
Konkreettisen hyödyn saaminen työstäni tulevaisuudessa, tuntui minusta tärke-
ältä ja opinnäytetyöni päätyminen ravintolan käyttöön, toimi myös suurena moti-
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vaation tuojana työtä tehdessäni. Toiminnallinen opinnäytetyö oli alusta asti lä-
hempänä omaa tyyliäni kuin tutkimustyyppinen opinnäytetyö. Haastattelu yhte-
nä opinnäytetyön menetelmänä, oli mielestäni oikea valinta tässä tapauksessa. 
Haastattelun avulla sain helposti ja vaivattomasti juuri ne tarvitsemani tiedot joi-
ta halusin. Koska toimeksiantajani oli entuudestaan minulle läheinen minun tar-
vinnut erikseen miettiä haastattelun luotettavuutta vaan sain pelkästään kaiken 
hyödyn irti tätä menetelmää käyttäessäni.  
 
Haastavinta manuaalin rakentamisessa oli sen saaminen mahdollisimman sel-
keään ja helposti luettavaan muotoon. Asettelu ja kuvioiden etsiminen tekstin 
selkeyttämiseksi vaati paljon aikaa ja vaivaa. Teoria osaan panostaminen jo 
opinnäytetyöprosessin alkuvaiheissa puolestaan helpotti todella paljon loppura-
portin kirjoittamista ja säästi siinä vaiheessa aikaa. 
 
Vaikka manuaalista tuli lyhyempi kuin olin aluksi ajatellut, löytyy siitä kaikki tar-
vittava tieto ja siitä tuli tavoitteiden mukaan selkeä ja ytimekäs. Teepee Dining & 
Bar perustamisen vuosikalenterin ulkonäköön olen todella tyytyväinen ja se sel-
keyttää ravintolan perustamista ja sen eri vaiheita mielestäni toimivasti. Toi-
meksiantaja oli lopputulokseen erittäin tyytyväinen.  
 
Koska Teepee Dining & Bar on tuore yritys, on siinä paljon potentiaalisia kehit-
tämismahdollisuuksia. Yhtenä jatkotoimenpiteenä Teepee Dining & Barin kehit-
tämisessä voisi olla markkinointisuunnitelma. Tämä voisi olla erittäin hyvä opin-
näytetyöaihe tulevaisuudessa jollekin markkinoinnista kiinnostuneelle opiskeli-
jalle.  
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Haastattelurunko  
 
Mitä vaiheita tulee olemaan tässä projektissa, kun Teepee Dining & 
Bar perustetaan kesäksi 2015?  
 
Mikä on ensimmäinen asia, josta lähdetään liikkeelle? 
 
Mitkä ovat tärkeimmät tahot keiden kanssa tullaan olemaan yhtey-
dessä? 
Aikaisemmat yhteyshenkilöt? 
 
Mikä on karkea aikataulu tässä projektissa? 
 
Kuinka paljon tarvitset henkilökuntaa? 
 
Mitä toivot manuaalilta? 
  
 -Missä muodossa toivot manuaalin olevan 
  
Mikä oli aikaisempana vuonna tässä projektissa haastavinta 
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1 Vuosikalenteri  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LIIKETOIMINTASUUNNITELMA, SIJAINNIN MÄÄRITÄMINEN, 
YHTEYS MAANOMISTAJAAN, VUOKRASOPIMUKSEN TEKO. 
SYYSKUU-
JOULUKUU 
 
ANNISKELULUPIEN HAKEMINEN, SUUNNITELMA 
MARKKINOINNILLE, TUOTTEILLE, JA OMAVALVONNALLE, 
REKRYTOINTI. 
TAMMIKUU 
-HELMIKUU 
 
 
SOPIMUKSET ELINTARVIKE- JA ALKOHOLI TOIMITTAJIEN 
KANSSA, VAKUUTUSTEN JA VARTIOINNIN JÄRJESTÄMINEN, 
TELTAN PYSTYTYS JA RAVINTOLAN RAKENTAMINEN. 
MAALISKUU 
-HUHTIKUU 
 
 
TYÖNTEKIJÖIDEN PEREHDYTTÄMINEN, LIIKETOIMINNAN 
ALOITTAMINEN, MYYNNIN JA ASIAKASPALAUTTEEN 
SEURANTA, PALVELUN KEHITTÄMINEN. 
 
TOUKOKUU 
 
 
 MYYNNIN JA ASIAKASPALAUTTEEN SEURANTA, PALVELUN 
KEHITTÄMINEN 
 
KESÄKUU-
HEINÄKUU 
 
 
MYYNNIN JA ASIAKASPALAUTTEEN SEURANTA, PALVELUN 
KEHITTÄMINEN, KAUDEN LOPETUS JA YHTEENVETO KAUDESTA. 
 
ELOKUU 
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2 Perustamisen vaiheet 
 
17. Liiketoimintasuunnitelma  
Laaditaan liiketoimintasuunnitelma (liiketoimintasuunnitelma.fi) ja käy-
dään läpi mahdolliset kilpailijat sekä mietitään oma ”valttikortti”. 
18. Teepeen sijainnin määrittäminen 
Paikkaa valittaessa on hyvä ottaa huomioon paikan saavutettavuus ja, 
että se on sopiva liikeidealle sekä paikan asettamat haasteet. Erilaisia 
haasteita ovat esimerkiksi rajoitetut aukioloajat, asiakas wc-tilojen järjes-
täminen, juoksevan veden saanti, sähkön saanti, alueella kilpailevat yri-
tykset. 
19. Yhteys maanomistajaan ja selvitys liiketoiminnan ehdoista kyseisel-
lä paikalla (esim. aukioloaikojen, anniskelun tai melun rajoittaminen)  
*Torilla ei saa anniskella klo. 20 jälkeen 
*Leikkipuistojen läheisyydessä saattaa olla rajoitteita anniskelulle 
20.  Vuokrasopimus 
Tee vuokrasopimus alkamaan vähintään viikkoa ennen kuin liiketoiminta 
on tarkoitus aloittaa. Ota huomioon myös mahdolliset tapahtumat avaa-
misen ajankohdan lähettyvillä. 
Tarkista, että sopimanne ehdot täyttyvät vuokrasopimuksessa.  
21. Anniskeluluvan hakeminen aluehallintovirastolta 
Vuokrasopimuksen allekirjoittamisen jälkeen haetaan anniskelulupaa. 
22. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja sen toimittaminen alueen 
elintarvikeviranomaiselle.  
Laadi omavalvontasuunnitelma (voit käyttää pohjana edellisen vuoden 
suunnitelmaa). 
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23. Ravintolatoimintaan liittyvien vakuutusten hankkiminen 
Ota yhteys vakuutusyhtiöön ja vakuuta teltta sekä sen irtaimisto. 
24. Sopimus alkoholitoimittajan kanssa 
Valitse alkoholitoimittajat valitsemasi tarjonnan perusteella (esim. paikal-
liset siiderit, pienpanimoiden oluet..) 
25. Tuotesuunnittelu 
Mieti teemaan ja liikeideaan sopivia tuotteita ja tarjouksia. Tuotteiden tu-
lee olla trendikkäitä, omaperäisiä, houkuttelevia ja toimivia. Tuotteet 
suunnitellaan raaka-aineista ja valmistustavasta aina tarjoiluastioihin 
saakka. 
26. Markkinointisuunnitelma ja markkinoinnin aloitus 
Suunnittele markkinointivastaavan kanssa mainokset ja mitä markkinoin-
tikanavia haluatte käyttää. 
27. Kesän ohjelman suunnittelu ja esiintyjien varaus 
Eri bändien, koomikoiden ja muiden esiintyvien taiteilijoiden varaus ke-
sälle sekä ohjelma-aikataulun suunnittelu. Suunnittele myös erillinen 
budjetti käytettäväksi viihdepalveluille. 
28. Teltan pystyttäminen ja ravintolan rakentaminen 
Teltan pystyttämiseen tarvittavan tiimin kokoaminen ja ravintolan raken-
tamiseen tarvittavien rakennusmateriaalien ja henkilökunnan hankkimi-
nen. 
Kassajärjestelmien vuokraus (kassatiimi) ja pankkikorttilukijoiden hankin-
ta (op) 
29. Sopimus vartiointiliikkeen kanssa ja valvontajärjestelmän asennus  
Valvontakameroiden asentaminen tulee suunnitella tarkkaan vartiointiliik-
keen kanssa, jotta tositilanteessa niistä saadaan todellinen hyöty irti. 
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30. Työntekijöiden perehdyttäminen ja koulutus 
On hyvä varata aikaa työntekijöiden kunnolliseen perehdyttämiseen ja 
kouluttamiseen. On tärkeää, että kaikilla työntekijöillä on ravintolan asiat 
ja toimintatavat tiedossa liiketoiminnan alkaessa. 
31. Avajaisten järjestäminen 
Avajaistarjouksien ja ohjelman suunnittelu. Muista markkinoida avajaisia.  
32. Liiketoiminnan aloittaminen 
Pidetään kirjaa rahaliikenteestä, varastosta, asiakasvirroista. Myynnin 
sekä asiakaspalautteen seuranta ja palveluiden kehittäminen.  
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3 Yhteystiedot 
 
 
Aluehallintovirasto Joensuu   0295 016 800 
(vaihde) 
kirjaamo.ita@avi.fi 
 
Evira Joensuu     029 530 0400 
PL 68, 80101 Joensuu 
kirjaamo@evira.fi 
 
Jyrki Siideri, Paksuniemen Panimo  0500 773632 (Jyrki) 
 
Kespro Joensuun noutotukku  010 533 9742 
Kaltimontie 10, 80100 Joensuu 
kespro.nt.joensuu@kesko.fi 
 
Maatalon Jäätelö   044 2099670 (Sari Voutilainen) 
 
 
Palotarkastajat Joensuu   013 337 5982 (Timo karjalainen) 
013 267 5999 (neuvontapuhelin) 
 
PM-Juomatukku   03 263 4400   
 
Joen loka     013 822 372 (Joensuu) 
    0500 670 575 (päivystys) 
Aspitie, 80100 Joensuu 
 
Joensuun kaupunki   013 267 7111 (vaihde) 
kirjaamo@jns.fi 
 
Ruoka ja Viini, luomuviinit   040 9632520 (Olli 
Hyvärinen)   
     
Sinebrychoff     0800-0-5050 (juo-
matilaukset) 
    0800-0-5040 (vikailmoitukset) 
PL 87, 04201 Kerava 
etunimi.sukunimi@sff.fi 
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4 Rekrytointi 
 
Työntekijöiden rekrytointi kesää varten aloitetaan tammi-helmikuussa. Työnteki-
jöiden valitsemisessa tulee ottaa huomioon se, että työnkuvaan kuuluu ruuan-
valmistus, alkoholin anniskelu ja teltan avaaminen ja sulkeminen. Teepeen vaki-
tuisilla työntekijöillä tulee olla vastaavan hoitajan pätevyys, koska työvuorossa 
ollaan usein yksin ja alkoholia anniskeltaessa työvuorossa tulee olla AINA vas-
taava hoitaja (alkoholilainsäädäntö). Extra työntekijöille riittää anniskelupassit. 
Kaikilla työntekijöillä pitää myös olla hygieniapassit.  
 
Työntekijällä tulee olla: 
Vastaavan hoitajan pätevyys 
Hygieniapassi 
Anniskelupassi (extra työntekijät)  
 
Työntekijöitä voi hakea eri kanavista. Ilmoituksen rekrytoinnista voi tehdä esi-
merkiksi MOL:in sivuille ja lisäksi sosiaalinen media on myös hyvä kanava uusi-
en työntekijöiden etsimiseen. Yhteistyötä voi tehdä myös AMK:n kanssa ja saa-
da sitä kautta esimerkiksi opinnäytetyöntekijöitä ja harjoittelijoita.  
 
MOL 
Henkilöstövuokrausfirmat (vmp) 
Sosiaalinen media 
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5 Tuotekehitysprosessi  
 
Suunnitellaan liikeideaan ja teemaan sopivia tuotteita. On hyvä olla perillä mikä 
on ajankohtaista ja trendikästä. Mitä ihmiset haluavat? Suunnittele tarkasti ruu-
anvalmistusmenetelmät telttaympäristöön.  
Esimerkkejä kehitettävistä tuotteista: 
 
Lounas (keitto, salaatti, toast) 
Sandwichit 
Burgerit 
Wrapit/tacot/pitaleivät 
Letut 
Teepeen omat drinkit 
Sangriakannut 
Smoothiet 
Tuorepuristetut mehut 
Pirtelöt 
Lämpimät ja kylmät kahvijuomat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Liite 2 
 
 
6 Teepeen kokoaminen ja ravintolan rakentaminen 
 
1. Lue teltan kasaamisesta tehty manuaali 
2. Teltan kasaamiseen tarvittavan tiimin kokoaminen (n.5 hlö) 
3. Suunnitelma siitä miten päin teltta tulee alueelle ja mihin kohtaan sisään-
käynti sijoittuu 
4. Teltan kasaaminen (ota huomioon levitettynä olevien liepeiden vievä tila) 
Teltan kasaamisessa tarvitaan tikkaita tai nosturia. Turvavaljaita tulee käyt-
tää AINA, kun ollaan ylhäällä. 
5. Ravintolan järjestyksen suunnittelu, rakentaminen ja kalusteiden hankkimi-
nen 
(tiski, ruuanlaittopiste, vesipisteet, kylmä/kuumasäilytys, roiskesuoja) 
6. kylmälaitteiden ja muun kaluston tuominen telttaan ja kokoaminen 
7. Sähköjen vetäminen telttaan 
8. WC-tilojen järjestäminen 
9. Ravintolan sisustaminen 
10. Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden hankkiminen telttaan 
11. Menujen ja hinnastojen luominen 
12.  Laitteiden toimivuuden testaaminen ja käyttöönotto 
 
